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Ohne ſtändige Betriebskontrolle kein Erfolg. 


Von Diplomlandwirt Dr. Herbert Voß. 


Man kann den landwirtſchaftlichen Betrieb mit einer 
Taſchenuhr vergleichen. Bei dieſem Vergleich würden die 
natürlichen Bedingungen, wie Boden und Klima, dem Ge⸗ 
häuſe der Uhr entſprechen. So wie nun die einzelnen Räder 
dem Uhrgehäuſe angepaßt ſein und richtig ineinandergreifen 
müſſen, jo müſſen auch die einzelnen landwirtſchaftlichen Be⸗ 
triebszweige, wie Körnerbau, Hackfruchtbau, Feldfutterbau, 
Wieſen, Weiden, Nutz⸗ und Zuchtvieh uſw. aufeinander abge⸗ 
ſtimmt ſein, wenn der Betrieb nicht geſtört werden ſoll. Und 
wie Zifferblatt und Zeiger anzeigen, ob die Uhr richtig geht, 
jo gibt ſchließlich die laufende Betriebskontrolle 
Aufſchluß darüber, ob der Betrieb richtig ge⸗ 
führt wird. g 

Dieſes Schulbeiſpiel hat heute mehr Bedeutung denn je, 

und zwar ſowohl volkswirtſchaftlich wie auch betriebswirt⸗ 
ſchaftlich geſehen. Denn nur dann, wenn der landwirtſchaft⸗ 
liche Betrieb den gegebenen Verhältniſſen angepaßt wird, iſt 
ſein Beſtand von äußeren Einflüſſen unabhängig. Die not⸗ 
wendige Ausrichtung auf der Baſis wirt⸗ 
ſchafts eigenen Futters mag in dieſem Fall als Bei⸗ 
ſpiel dienen. Die Verlagerung der Futterbaſis ins Ausland 
hat mancher Bauer früher bitter genug zu ſpüren bekommen. 
Soll nun der Erfolg der einzelnen Beſtrebungen, wie ſie 
durch die nationalſozialiſtiſche Agrarpolitik vorgezeichnet ſind, 
auf der ganzen Linie geſichert werden, ſo kann der Bauer auf 
eine laufende Kontrolle eben nicht verzichten. Der Rechenſtift 
ſollte daher in keinem Betrieb fehlen. Ein Betriebsvoran⸗ 
ſchlag iſt unentbehrlich. Nur wenn der Betrieb rechtzeitig 
rechneriſch durchdacht wird, können die Maßnahmen ergriffen 
werden, die eine organiſche Entwicklung des Betriebes ge⸗ 
währleiſten. Das gilt für alle Betriebszweige. 


Durch Futtervoranſchlag zur gerechten Futterverteilung. 

Im gegenwärtigen Augenblick beanſprucht der Futtervor⸗ 
auſchlag beſondere Aufmerkſamkeit. Im großen und ganzen 
wird der Bauer jetzt ſchon überſehen können, was er an Fut⸗ 
termitteln in Haus und Scheune geborgen hat. Ein ſolcher 
Voranſchlag iſt nicht nur in futterknappen Jahren notwendig, 
er ſoll vielmehr Jahr für Jahr aufgeſtellt werden. Wenn 
ſich nämlich immer wieder zeigt, daß zu wenig Heu, Rüben 
oder Saftfutter vorhanden ſind, ſo ſind dieſe Mängel in einer 
fehlerhaften Wirtſchaft zu ſuchen. Die Verteilung der ange⸗ 
fallenen Futtermittel muß nun ſo erfolgen, daß jede Tier⸗ 
gattung die Futtermittel erhält, die ihr am bekömmlichſten 
ſind und ſie zu höchſten Leiſtungen befähigen. 

Daß hohe Milchleiſtungen auch mit gutem Rauh⸗ und 
Saſtfutter erziehlt werden können, alſo ohne größere Kraft⸗ 
futtergaben, zeigen viele Unterſuchungs⸗ und Kontrollergeb⸗ 
niſſe. Wichtiger als hohe Einzelleiſtungen ſind heute die 


Durchſchnittsleiſtungen. Die hohen Rekordzahlen in früheren 
Jahren wurden meiſtens mit Hilfe von ausländiſchen Fut⸗ 
termitteln erreicht. Auf derartige Leiſtungen können wir 
umſo leichter verzichten, als ſie nur gar zu oft mit ſchweren 
körperlichen Schäden für die Tiere erkauft wurden. Reicht 
nun unſer Futter aus, um hohe Durchſchnittsleiſtungen zu 
erzielen? Dieſe Frage hängt zunächſt davon ab, ob viel und 
gutes eiweißreiches Heu vorhanden iſt. Ebenſo iſt eiweißreiche 
Silage ein ausgezeichnetes Leiſtungsfutter. Iſt dagegen nur 
wenig gutes Heu vorhanden, und ſind auch die Futterrüben 
knapp, ſo kommt man ſchwerlich über das notwendige Erhal⸗ 
tungsfutter hinaus. Ohne ausreichende Futtermengen kann 
keine Kuh viel Milch geben. Das iſt eine Binſenwahrheit. 
Aber leider wird in vielen Betrieben noch nicht 
den Leiſtungen der Tiere entſprechend gefüt⸗ 
tert. Wohl dürfte uns die Pflichtkontrolle dem gewünſchten 
Ziel um einen bedeutenden Schritt näher bringen, und zwar 
durch Auswahl und Zucht leiſtungsfähiger Tiere ſowie durch 
Ausmerzen ſchlechter Futterverwerter. 


Mängel fordern eine andere Betriebausrichtung. 


Schon aus dem Futtervoranſchlag wird der Bauer man⸗ 
chen nützlichen Rückſchluß auf die Betriebsgeſtaltung ziehen 
können. Für die meiſten Betriebe wird es zweifellos not⸗ 
wendig ſein, dem Problem der Eiweißfutterverſorgung aus 
eigener Scholle erhöhte Aufmerkſamkeit zu ſchenken. Die 
Löſung wäre einfach, wenn genügend Ackerflächen vorhanden 
wären. Auf Koſten der Körnerfrüchte aber darf der Futter⸗ 
bau nicht ausgeweitet werden, wenn nicht die hier erzielte 
Nahrungsfreiheit in Frage geſtellt werden ſoll. Das Ei⸗ 
weißproblem bleibt, von welcher Seite man es auch 
betrachtet, letzten Endes eine Frage der richtigen 
Betriebsgeſtaltung. Futterbau und Viehhaltung 
müſſen richtig aufeinander abgeſtimmt und dem ganzen Be⸗ 
trieb angepaßt ſein. Die Löſung muß aus jedem Betrieb 
unter Berückſichtigung der Boden⸗ und Klimaverhältniſſe 
herauswachſen. Die Futterbaſis läßt ſich überall erweitern, 
nur wird der Weg nicht immer der gleiche ſein. Im Vorder⸗ 
grund ſteht die beſſere Nutzung der Wieſen und Weiden, da⸗ 
neben die des Feldfutterbaues und der Hackfrüchte. Überall 
wird naturgemäß das Bild verſchieder ſein. In dem einen 
Betrieb ſpielt vielleicht die Ausdehnung des Luzernebaues 
eine große Rolle, in dem anderen wird der Zwiſchenfrucht⸗ 
bau ſtärker in den Vordergrund treten. Ebenfo wird ſich der 
Ausbau der Futtergrundlagen für die Schweinehaltung re⸗ 
gional verſchieden geſtalten. Ein allgemein gültiges Rezept 
gibt es nicht. Ausſchlaggebend für den Enderfolg ſind nicht 
theoretiſche Erörterungen, ſondern Willen und Können der 
einzelnen Bauern und Landwirte. Deshalb wird jeder ſich not⸗ 


wendigerweiſe mit dieſen Fragen auseinander ſetzen müſſen, 
ſowohl im eigenen als im Intereſſe des Volksganzen. 


Das Verluſtkonte läßt ſich noch ſehr verkleinern. 


Nicht weniger wichtig als die Mehrerzeugung durch 
beſſere Düngung, Saat, Pflege und die Umſtellung auf den 
notwendigſten Bedarf iſt ſchließlich der Kampfgegen den 
Verderb. Dieſe Forderung ſollte jeder Bauer ſich öfters 
vor Augen halten. Die Ernte muß ſchließlich auch gut auf⸗ 
bewahrt werden, wenn die Mehraufwendungen nicht vergeb⸗ 
lich geweſen ſein fohen. Durch richtiges Einmieten, Trocknen 
von Kartoffeln und Zuckerſchnitzeln ſowie durch Einſäuern 
laſſen ſich viele Verluſte vermeiden. Bei dem Bau von Gär⸗ 
futterbehältern, iſt zu bedenken, daß mehrere kleine Behälter 
vorteilhafter ſind als ein einziger großer. Auch entſpricht es 
dem organiſchen Aufbau eines Betriebes, wenn der benötigte 
Geſamtraum im Laufe mehrerer Jahre angeſchafft wird, und 
zwar in Anlehnung an den ſteigenden Futterbau. Gute 
Dunk⸗ und Jauchegruben erhalten die NNährſtoffe des Stall⸗ 
miſtes. Durch Beihilfen wird der Kampf gegen den Verderb 


weſentlich erleichtert. Ebenſo wie auf dem Kornboden Mäuſe 


und Kornkäfer zu bekämpfen ſind, muß im Viehſtall der 
Kampf gegen Seuchen aufgenommen werden. Augenblicklich 
macht die Maul- und Klauenſeuche wieder von ſich reden. Es 
ſollten daher rechtzeitig Vorbeugungsmaßnahmen ergriffen 
werden. Auch den Kleintieren muß noch mehr Beachtung ge⸗ 
ſchenkt werden als bisher. Die Berufskrankheiten der Hüh⸗ 
ner z. B. ſind ein Problem, der Leiſtungszucht beſondere 
Aufgaben ſtellt. So verhütet bei allen Tiergattungen das 
richtige Erkennen der Krankheiten viele Verluſte. Schließ⸗ 
lich iſt noch an die zweckmäßige Verwertung aller Erzeugniſſe 
im Haushalt zu erinnern. . 

Feſt ſteht, daß der Staat ſo weitgehend wie möglich die 
Vo rausſetzungen ſchafft zur Leiſtungsſteigerung in der Land⸗ 
wirtſchaft. Der Reichsnährſtand ſteht den Bauern auf allen 
Gebieten mit Rat und Tat zur Seite; es muß deshalb auch 
jeder Bauer alles Saranjegen, um ſein Wiſſen und Können 
den geſtellten Forderungen anzupaſſen. Denn die Leiſtung 
ir run ift letzten Endes entſcheidend für den End- 
erfolg. . 


Landwirtſchaftliches. 


Das Einkellern der Winterkartoffeln. n 


Die Kartoffel iſt kein toter Gegenſtand wie ein Ziegelſtein 
oder eine Preßkohle, ſondern ein lebendes Naturerzeugnis, 
das auch entſprechend behandelt werden muß. Gegen Stoß 
und Schlag iſt ſie empfindlich; ſie bekommt davon dunkle 
Flecke im Fleiſch, die das ſchöne Ausſehen der gekochten Kar⸗ 
toffeln beeinträchtigen. Sie atmet auch wie ein lebendes 


Weſen und gibt durch Verdunſtung Feuchtigkeit ab. Daher 
darf man ſie nicht in dumpfen, feuchten Räumen lagern, ſon⸗ 


dern muß ihr auch etwas Luft gönnen. Aber vor allem muß 
man alle angefaulten und verletzten Knollen vor dem Lagern 
entfernen, damit die Fäulnis nicht weitergeht und die gelun- 
den Knollen anſteckt. Alſo zuerſt die Kartoffeln verleſen, ſo 
unangenehm dieſe Arbeit auch für die Hausfrau ſein mag. 
Dabei muß jeder Haushaltsangehörige mithelfen; es lohnt 
ſich beſtimmt. Dann erſt kommen die Kartoffeln in die 
Lattenkiſte. Und Lann nicht gleich das Fenſter ſchließen, 
ſondern es, ſolange kein Froſt zu befürchten iſt, offen laſſen 
und nur ein Drahtgitter einſetzen, damit keine ungebetenen 
Gäſte eindringen können. Kühl und luftig lagern und vor⸗ 
her verleſen! Das iſt das Rezept für die gute Haltbarkeit der 
Kartoffeln. 


Obſt⸗ und Gartenbau. 


Kirſchäpfel, die wirtſchaftlich verwendbar ſind. 


Infolge ihres Blüteureichtums und der lebhaft gefärb⸗ 
ten Früchte ſind die Kirſchäpfel wertvolle Zierſträucher 
bw. Zierbäume. Für Gehölzgruppen und für Einzel⸗ 
pflanzung als prachtvolle Schmuckpflanzen ſind ſie außer⸗ 
ordentlich zu empfehlen. Die geeignetſte Form iſt der 
Buſch. Die Kirſchäpfel zeichnen ſich durch außerordent⸗ 
liche Blütenfülle und regelmäßige, große Tragbarkeit aus. 
Sie ſind weniger Anſpruchsvoll in bezug auf Boden und 
Lage als die edlen Apfelſorten. Die Früchte ſind „Wirt⸗ 
ſchaftsobſt“ im beſten Sinne des Wortes, weil ſie ſich zur 
Apfelweinbereitung, zu köſtlichem Apfelgelee und auch als 
Zuſatz zu anderen Früchten, beſonders zu Moſtobſt, eignen. 
Infolge ihres Gerbſäuregehaltes und der kräftigen Säure 
unterſtützen ſie die Haltbarkeit und die Klärung des Wei⸗ 
nes. In den Baumſchulen werden beſtimmte Zieräpfel⸗ 
ſorten gezogen, die meiſt Baſtarde der ſibiriſchen Wild⸗ 
apfelarten Pirus prunifolia und Pirus baccata ſind, deren 
Früchte durch Kreuzung mit Edelſorten vergrößert und 
verbeſſert wurden. Dieſe Baſtardſorten haben ſich als 
wirtſchaftlich wertvoll gezeigt, weil ſie vorzugsweiſe zur 
Herſtellung von Obſtweinen geeignet find. Die Amerikaner 
haben durch Kreuzungen beſonders gute Erfolge erzielt. 
Ihre Züchtungen werden unter dem Namen Crab⸗Apples 
eingeführt. Auch die deutſchen Baumſchulen haben mehrere 
amerikaniſche Sorten in Kultur genommen, die allgemein 
zu empfehlen ſind. Einige gute Sorten ſind: Grotz' Lieb⸗ 
ling, Hohenheimer Riesling und purpurroter Kirſchapfel. 

Gartenbauinſpektor K. 


kultiviert. 


Siecklingsvermehruug immergrüner Gehölze und Koniferen. 


Manche immergrünen Gehölze und Koniferen wie die 
Eibe (Taxus), der Lebensbaum (Thuja), der Buxbaum u. a. 
laſſen ſich ſehr ſchön jetzt im Herbſt durch Stecklinge ver⸗ 
mehren. Die beſte Zeit hierzu iſt der Oktober. Die Steck⸗ 
linge werden in ein leeres Frühbeet geſteckt, in dem die Erde 
vorher durchgearbeitet und mit einer 3—4 Zentimeter ſtarken 
Sandſchicht bedeckt wurde. Nachdem die Stecklinge angegoſſen 
ſind, wird das Fenſter aufgedeckt. Später wird rings um 
das Fenſter ein Laubumſchlag gemacht. Bei Kälte muß man 

mit Strohmatten gut abdecken. Wird die Erde trocken, muß 
gegoſſen werden, denn auf keinen Fall darf fie austrocknen. — 


Bis zum nächſten April haben ſich dieſe Stecklinge bewurzelt. 


Sie werden dann auf Gartenbecte verpflanzt und hier weiter 
Gartenmeiſter Karl Erwig. 


Bild 1: Im Oktober ſchnei St 8 
nicht ganz verhärtet ſind, und nehmen von dieſen die 

unterſten Blätter weg. 

Mit einem ſcharfen Meſſer werden dieſe Stecklinge 

dann unter einem Blattauge ganz glatt abgeſchnitten. 

Bild 3: Haben wir einen Frühbeetkaſten zur Verfügung, fo 
werden dieſe Stecklinge hier in eine 3—4 Zentimeter 
ſtarke Sandſchicht geſteckt. Das wenjter wird dann 
auf den Kaſten gelegt. Hier bleiben die Stecklinge 
während des Winters und ſind bis zum Frühjahr 
bewurzelt. 


Bild 2: 


Gemüſe und Blumen im Oktober. N 
Im Gemüſegarten iſt Erntezeit. Das Gemüſe 
wird am beiten in Kellern, in Mieten und im Eiuſchlag 
untergebracht. Die Keller ſind vorher gründlich zu reini⸗ 
gen, zu ſchwefeln und zu lüften. Mieten werden an trocke⸗ 
nen, vor Nordwinden geſchützten Plätzen angelegt. Zum 
Ernten wähle man ſtets trockene Tage. Die abgeernteten 
Beete werden, ſoweit nötig, gedüngt; alles Land aber, was 
nicht bepflanzt iſt, wird in rauher Scholle umgegraben. 
Im Ziergarten geht nun die letzte Blumenpradt 
zu Ende. Die Beete find abzuräumen, umzugraben und 


für den Frühjahrsſchmuck mit Tulpen, Poagtäthen 289 Se 
deren Zwiebelgewächſen zu beſetzen. Dahlien, Gladiolen, 


Canna uſw. werden nach den erſten Fröſten aus der Erde 
genommen, geputzt und in froſtfreien Räumen über⸗ 
wintert. 


nen noch gepflanzt werden. 


empfindlicher Pflanzen muß alles vorbereitet und Deck⸗ 
material beſchafft werden. Der Raſen darf nicht unge. 
ſchuitten in den Winter kommen. . iſt auf Ordnung 


und Sauberkeit zu ſehen. G. K. 


Viehzucht. 


Geburtshilfe beim Rind? 


Nur nicht vorzeitig und gewaltſam eingreifen! Geht eine 
Geburt nicht nach Wunſch vorwärts, dann iſt meiſt fehlerhafte 
Lage des Kalbes die Urſache. Da wäre es trerquäleriſch und 
wirtſchaftliche Torheit, etwa mit Stricken und roher Gewalt 
die Löſung des Rätſels zu verſuchen. Nein, da muß beizeiten 
ein Tierarzt herbeigerufen werden, der mit fachkundiger Hand 
das Kalb in die richtige Lage bringt. 


Den Fachmann erſt dann zu holen, wenn durch Riſſe in 
den Geburtswegen die Blutvergiftung ſchon begonnen hat, 
hal allerdings nur noch den Zweck, daß der Tierarzt die 
Togesurfache ſogleich feſtſtellen kann. Dann hat man aller⸗ 
dings . und ganze „Arbeit“ gemacht. L. K. 


HGiellingelzucht 


a naſere Hühner im Oktober. 


Gärten und Felder ſind nun abgeerntet und wieder 
vorbereitet für eine neue Saat. Ein gleiches gilt ent⸗ 
ſprechend für unſer Hausgeflügel. Auch der Geflügel⸗ 
züchter hat jetzt Vorſorge zu treffen, daß ſeine Tiere gut 
durch den Winter kommen, damit ſie im Wen Frühfahr 
wieder auf voller Höhe ſtehen. 


Wenn auch die Mauſer im allgemeinen beendet it 
fe werden doch noch mancherorts Tiere herumlaufen, die 
nicht jo recht damit fertig geworden find; Dieſen hat er 
ſeine ganz beſondere Fürſorge zu widmen. Gerade time: |; 

ate 
ſam iſt es, dieſe Tiere geſondert zu halten und zu pflegen 
damit ſie möglichſt raſch und unbeſchadet über dieſe kris! 


Nachzügler ſind ſehr leicht Erkältungen ausgeſetzt. 


tiſche Zeit hinwegkommen. Sie gehören in einen zugfreien 


und warmen Stall. — Die letzte Generalſchau über den, 
Jeder Züchter lege ſich ernſchaſt 
die Frage vor: Wieviel Tiere kannſt du mit deinen Fut! 


Beſtand iſt vorzunehmen. 


tervorräten bzw. mit den zu beſchaffenden Futtermitteln 
gut durch den Winter bringen? Ganz allein danach richtet 
ſich — vorausgeſetzt, daß die Unterkunſtsräume ausreichend 
ſind — die Größe des durchzuwinternden Beſtandes. Iſt 
nun dieſe Kardinalfrage zur Zufriedenheit gelöſt, dann 
ſuche man die entſprechende Zahl unter Berückſichtigung 
der Geſichtspunkte, nach denen die Zucht betrieben wird, 


aus dem Beſtande heraus. Alle übrigbleibenden Tiere ſind 


möglichſt bald anderweitig zu verwerten. 


Will man aber ſeinen Beſtand noch etwas verneößen, x 


fo iſt jetzt die beite Zeit des Zukaufs. Der Seucheng 
wegen aber halte man die Fremdlinge bis zu 14 Ta 
allein und beobachte 
zuſtand. Gut iſt es auch, wenn man ſich des Verkäufers 
Fütterungsart geben läßt, danach die Neulinge behandelt 
und ſie erſt allmählich an ſeine eigene Fütterungsweiſe ge⸗ 
wöhnt. — Die Jungtierkolonien find jetzt aufzulöſen, denn 
der Nachwuchs iſt nun völlig entwickelt und kann mit den 
älteren Tieren zuſammen untergebracht und gefüttert wer⸗ 
den. Die Stallungen und Unterkunftsräume ſind einer 
gründlichen Prüfung zu unterziehen. Schadhafte Stellen 
Find umgehend auszubeſſern. Zugluft, namentlich im 
8 iſt der ärgſte Feind des Gefügels. Von be⸗ 
derer igkeit iſt es auch, daß den Tieren für die 
5 wo nicht ins Freie können, ein ausreichender 
e — Verfügung ſteht. Auch ein öfters erneutes 
Staubbad darf nicht fehlen. Alle Aufenthaltsräume ſind 
vor Beginn der rauhen Jahreszeit noch einmal gründlich 
zu ſäubern. Die Fütterung iſt möglichſt abwechſlungsreich 
zu geſtalten. Grünfutter reiche man noch (ſo lange als 
möglich) in friſchem Zuſtand. Sch. 


Maiblumen, Roſen, Stauden und Gehölze kön⸗ 


Für das Eindecken froſt⸗ En. Bei entſprechender Fütterung haben die Jungen im 


ee und find dann ein begehrter Braten. 


Die Aylesbury⸗Ente, eine vorzügliche Fleiſchraſſe. 


Die Aylesbury⸗Ente paßt ſich leicht jedem Klima an. 
Hinzu kommen Schnellwüchſigkeit und Frühreife. Ihre 
wir lichen Vorzüge liegen vor allem in der Güte des 

ches, da es zarter und ſaftiger iſt als das der Peking⸗ 


Alter von 10 Wochen bereits ein Gewicht von 2 bis 2% Kilo⸗ 
Die Zahl 


Bed 


der Eier ſchwankt zwiſchen 90 und 110 Stück. Das Durch⸗ 


Achnittsgewicht beträgt 90 Gramm und darüber. Altere 


Aylesbury⸗Enten erreichen ein Gewicht von 4 bis 4% Kilo⸗ 
gramm. Man findet ſogar Tiere, die es bis auf 5 Kilo⸗ 
gramm bringen. Der Erpel iſt etwas größer und ſtärker 

als die Ente. Erwähnt ſei noch, daß dieſe Entenraſſe auch 

eſte Federn liefert. Eine Kreuzung von Aylesbury⸗ 
Tüten mit weißen Landenten ergibt ſchöne Zucht⸗ und 
Fleiſchenten. Das reinweiße ee iſt dicht und an⸗ 


Ichmiegend, der Schnabel roſafarbig. 


2 
— 


Es ſind alſo ganz hervorragende wirtſchaſtliche Eigen⸗ 


Ichaften, die dieſe Ente auszeichnen, und daher verdient ſie 
deine recht weite Verbreitung. 


Schn. 


Sollen Hühnerſtalle beleuchtet werden? 


Wenn die Tage kürzer werden, wird auch die Frage, ob 
man Hühnerſtälle während der Abend- oder Morgenſtunden 
beleuchten ſoll, wieder ſpruchreif. Die einen bejahen die Be⸗ 
leuchtung, die anderen lehnen ſie ab, und zwar in erſter Linie 
wegen der damit verbundenen Feuersgefahr. Dieſe 
wird jedoch niemals dort beſtehen, wo Feuer und Licht mit 


rens 


der Sorgfalt behütet werden, die eigentlich für jeden Volks⸗ 
e ſelbſtverſtändlich iſt. Sind die Lampen in gutem Zus 


werden ſie entſprechend aufgehängt und vergißt man 


Be + fie rechtzeitig wieder herauszunehmen, ſo find die Mög⸗ 
fie ſcharf auf ihren Geſundheits⸗ hr 


iten für den Ausbruch eines Feuers ausgeſchaltet; ebenſo 
gilt das für Ställe, die elektriſch beleuchtet werden können, 
vorausgeſetzt, daß die Lichtleitungen ſtets in Ordnung ſind. 


Auf jeden Fall iſt die Stallbeleuchtung, wie die Praxis 
gezeigt hat, auf die Legeleiſtungen — namentlich von Jung⸗ 
tieren — von gutem Einfluß, denn es iſt ja ohne weiteres 
klar, daß Hühner, deren Tätigkeit auch in den Wintermonaten 
12 Stunden währt und die um 20 Uhr nochmals genügend 
Körnerfutter und an kalten Tagen angewärmtes Waſſer er⸗ 
halten, früher das Legegeſchäft aufnehmen als ſolche Hühner, 
die ihre letzte Mahlzeit um 16 Uhr bekommen und dann der 
Dunkelheit wegen die Sitzſtangen aufſuchen müſſen. Ein Mehr 
an Eiern wird man im Jahresdurchſchnitt allerdings kaum 
erreichen, aber man erhält ſie ns einer Zeit, wo friſche Eier 
felten find und höher bezahlt werden. 

Über das Anbringen der Lampen ſei noch kurz geſagt, daß 
der ganze Stallraum beleuchtet werden muß, nicht nur 
ein beſtimmter Teil. Sehn. 


Bienenzucht. 


Herbſtvereinigung von Bienen völkern. 


Wo ſich auf unſeren Ständen viele Weiſelloſe oder 
Drohnenbrüter finden, iſt fleißige Nachſchau dringend nes 
boten. Sofern dieſe Völker ſchon klein und unſcheinbar 
geworden ſind, wollen wir uns mit ihnen nicht mehr ab⸗ 
mühen. Der Erfolg würde die Mühe nie lohnen. „Ver⸗ 
einigung mit bereits erſtarkten Völkern oder kleineren 
Schwärmen“ heißt hier der Grundſatz. Die Vereinigung 
ſelbſt vollzieht ſich in einfachſter Form: die Bienen des 
Welfellofen oder Drohnenbrüters werden tüchtig mit dün⸗ 
ner, lauwarmer Honiglöſung überbrauſt und dann irgend⸗ 
einem anderen Volke zugekehrt. Die Annahme erfolgt 
willig, weil die Bienen Ausſteuer an Honig mitbringen. 
In gleicher Weiſe werden die Bienen, die noch im Kaſten 
fit aufhalten, beſtäubt und abgekehrt. Ihre alte Woh ung 
wird entfernt, um unnötiges Verfliegen zu vermeiden. 
Weiſelloſe Korbvölker werden auf die bekannte Art abge⸗ 
trommelt und nach gehöriger Beſtäubung einem anderen 
Volk zugeteilt. Es iſt nicht unbedingt notwendig, die Köni⸗ 
gin, wenn eine ſolche bei Schwächlingen noch vorhanden 
iſt, auszuſuchen und zu töten; letzteres beſorgen ſchon die 
Bienen des ſtärkeren Volkes gründlichſt. 


Oberlehrer Weigert. 


Aus der Praxis. 


Bereitung von Kalkmilch zum Stallanſtrich. 


Zur Keimfreimachung des Hühnerſtalles und zur Un⸗ 
gezieferbekämpfung iſt ein Kalkanſtrich unerläßlich. Er 
trägt auch weſentlich zum Aufhellen des Stalles bei. Die 
Kalkmilch wird auf folgende Art hergeſtellt: Friſch ge⸗ 
lüſchter Branntkalk wird mit heißem Waſſer übergoſſen, 
auf einen 10⸗Liter⸗Eimer gibt man ½ Kilogramm Salz, 
verrührt es gut und läßt die Miſchung ein bis zwei Tage 
ſtehen. Zum Kalken verdünnt man dieſen Brei mit heißem 
Waſſer und trägt die Kalkmilch mit Hilfe eines Pinſels 
auf die ſauber abgefegte Wand auf. Damit die Kalkmilch 
beſſer in die Ritzen eindringt und das Ungeziefer abtötet, 
empfiehlt es ſich, ſie mit einer Spritze aufzutragen. Be⸗ 
ſonders ſchmutzige Stellen werden darauf noch mit dem 
Pinſel nachgekalkt, weil die geſpritzte Kalkmilch nicht ſo 
gut an der Wand haftet. Wer den Kalkanſtrich beſonders 
weiß wünſcht, fügt der Kalkmilch noch 7 Kilogramm Zink⸗ 
ſulfat oder etwas gewöhnliches Waſchblau hinzu. Zur Un⸗ 
geziefervertilgung und Keimfreimachung gibt man zu 10 
Litern Kalkmilch je ½ Liter Petroleum und Kreolin. Der 
Stall wird früh morgens gekalkt, damit die Wände bis 
zum Abend wieder ganz trocken ſind und die Hühner nicht 
in der feuchten Luft nächtigen müſſen. 


Für Haus und Herd. 


Sago · Gerichte für Herbst und Winter. 
Semüſeſuppe mit Sago. 


Der Sago wird mit Gemüſewaſſer weichgekocht. Dann 
wird Salz und etwas Butter hinzugegeben und mit einem 

Eidotter abgezogen. Da nicht jeder Gemüſeſuppe vertragen 
kann, ſind ſie durch Einlage von Sago bekömmlicher. Auf 
1 Liter Gemüſeſuppe 60 Gramm Sago. 


Sago⸗Brei für Kinder und Kranke. 


Der in Milch gekochte Sago wird gezuckert und etwas 
geſalzen, ein Stück friſche Butter dazugerührt, vom Feuer 
weg zwei Eigelb eingerührt und noch heiß zwei Eiſchnee 
beigemengt. Kann kalt und warm mit Himbeerſaft oder 

Erdbeeren und Himbeeren gereicht werden. 


Sago⸗Milchſuppe. 


Liter Milch oder Miſchung von Milch und Waſſer 
oder Buttermilch, etwas Zimt und Zitronenſchale, 50 115 
60 Gramm Sago, eine Priſe Salz, Zucker nach Geſchmack. 
. Faneten mit Gewürz zum Sieden bringen, Sago hinzu⸗ 
0 . bis er glaſig iſt, abſchmecken. Man kann die 
Suppe mit einem Eigelb und 5 Gramm Butter abrühren. 


“ 


Sago⸗Auflauf. 


Man läßt 200 Gramm Sago in 1 Liter kochende Writih 
einlaufen, langſam weich und glaſig kochen; 80 Gramm But⸗ 
ter, 100 Gramm Zucker und 3 bis 4 Eigelb werden ½ Stunde 
ſchön ſchaumig gerührt. Der erkaltete, ſehr ſteif gekochte 
Sago, etwas abgeriebene Zitronenſchale, eine Priſe Salz 
und der ſteife Eierſchnee werden dazugegeben. Die Maſſe 
wird in die gefettete Form gefüllt und bei mäßiger Hitze 
94 zn gebacken. Mit Wein oder Fruchttunke zu Tiſch 
gegeben. 


Sago⸗Saftſpeiſe. 


Ein Liter Waſſer zum Kochen bringen, 250 Gramm Sago 
langſam hineinſchütten, unter ſtändigem Rühren zehn Mi⸗ 
nuten kochen laſſen, 1 Liter guten Fruchtſaft hineingießen 
und das Ganze einmal aufkochen laſſen. Zum Schluß den 
Saft von zwei Zitronen unterrühren. Die Speiſe wird 
gereicht mit Vanillenſoße, Büchſenmilch oder Schlagſahne. 


Buttermilch mit Brotklößen und Backobſt. (Oſtpreußen). 


Zutaten: 1½ Liter Buttermilch, 150 Gramm Zucker, 175 
Gramm Backobſt, etwas Zimt und Zitronenſchalen, 500 Gramm 
altbackenes Weißbrot, 1 Ei, 150 Gramm Mehl, 40 Gramm 
Zucker, 40 Gramm Butter, Priſe Salz und Priſe Muskatnuß, 
wenig Mehl zum Binden. 

Zubereitung: Die Buttermilch wird unter Rühren mit 
dem Zucker und den Gewürzen ins Kochen gebracht, dann 
gibt man das vorher einige Stunden eingeweichte Backobſt in 
die Buttermilch und ſchmort es darin gar. Inzwiſchen wird 
der Kloßteig bereitet. Das Weißbrot wird in Waſſer einge⸗ 
weicht, loſe ausgedrückt und mit der Butter abgebrannt, dann 
kommt das ganze Ei, der Zucker, Salz, wenig Muskat und 
das Mehl dazu, ſo daß ein kräftiger Kloßteig entſteht. Wenn 
das Obſt in der Buttermilch gar geworden, nimmt man es 
mit dem Schaumlöffel heraus, ſticht vom Teig Klöße in die 
Buttermilch und läßt ſie darin garziehen. Die Buttermilch 
wird mit etwas Mehl gebunden, das Backobſt wieder hinein⸗ 
getan und alles zuſammen angerichtet. 


Gefüllte Apfel mit Vauillenſoße (Mecklenburg). 
Zutaten: 9 große Apfel, 2 Eßlöffel Zucker, Ye Teelöffel 
t 


imt. 
Zum Auflauf: 150 Gramm Mehl, 100 Gramm Butter, 
Waſſer. 

Zubereitung: Die Apfel werden geſchält und vom Kern⸗ 
haus befreit. Dann zerkrümelt man die Butter mit dem 
Mehl zu einer graupigen Maſſe, bindet dieſe mit Waſſer zu 
einem Teig, der nicht zu dünn ausgerollt und in Vierecke zer⸗ 
ſchnitten wird. Auf jedes Viereck wird einer der großen 
Apfel gelegt. Die Löcher der Kerngehäuſe füllt man mit 
Zucker und biegt den Teig rund um die Apfel auf. Nun wer⸗ 
den die verpackten Apfel auf ein gefettetes Backblech in den 
warmen Ofen geſchoben, wo ſie ausbacken müſſen. 


Fliederbeerſpeiſe mit Kloß. (Lauſitz). 


Zutaten: 1 Kilogramm Fliederbeeren, 1½ Liter Waſſer, 
250 Gramm Pflaumen, ebenſoviel Birnen und Apfel, 200 
Gramm Zucker, etwas Zitronenſchale und Zimt, 40 Gramm 
Butter, 30 Gramm Mehl; Kloßteig aus 40 Gramm Butter, 
2 Eiern, 3 Löffel Milch, 120 Gramm Grieß, 20 Gramm Mehl, 
Salz, 40 Gramm Zucker, Priſe Salz. 

Zubereitung: Die Fliederbeeren müſſen in dem Waſſer 
auskochen, durchgeſeiht werden und mit Butter und Mehl 
ganz leicht mäßig gekocht werden. Dann kocht man die Bir⸗ 
nenviertel in dem Fliederſaft, der mit dem Zucker geſüßt und 
mit Zitronenſchale und Zimt gewürzt wurde, halb weich, 
gibt die entſteinten Pflaumen und Apfel hinein und ſchmort 
alle Früchte gar. Sie werden aus dem Saft genommen. Im 
Saft müſſen die Klößchen, zu denen man den Teig aus den 
obengenannten Zutaten zuſammenrührt, garziehen. Die 
Klößchen kommen in die Mitte der Schüſſel, die Früchte gibt 
man herum, der Fliederkochſaft wird noch etwas eingekocht 
und über Früchte und Klöße gegoſſen. 

(Alle Rezepte für vier Perſonen berechnet!) 
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